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Beras Hitam (Oryza sativa L. indica) merupakan salah satu varietas 
beras yang banyak tumbuh di wilayah Indonesia. Beras hitam memiliki 
banyak manfaat antara lain memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Salah satu bentuk pemanfaatan beras hitam yaitu dapat diolah menjadi 
sereal sarapan. Penggunaan pisang susu (Musa paradisiaca L. “Susu”) 
dalam pembuatan sereal sarapan beras hitam berperan sebagai pemberi rasa 
dan aroma serta pemanfaatan terhadap komoditas lokal Indonesia. 
Penambahan Kalsium Laktat (C6H10CaO6) akan mempengaruhi proses 
gelatinisasi pati dari sereal sarapan yang juga akan mempengaruhi sifat 
fisikokima dan organoleptik sereal sarapan. Konsentrasi C6H10CaO6 yang 
diteliti adalah sebesar 0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%; 0,5%; dan 0,6%. 
Parameter yang diuji adalah persentase penyerapan air, laju rehidrasi, 
warna, kadar air, kadar Aw dan sifat organoleptik. Hasil pengujian hasil 
dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5% menyatakan ada 
beda nyata antar perlakuan. Rentang nilai laju rehidrasi pada suhu 30oC 
adalah 0,1173-0,2315 g air/. Rentang nilai laju rehidrasi pada suhu 40
o
C 
adalah 0,1526-0,2921 g air/detik. Rentang nilai laju rehidrasi pada suhu 
50
o
C adalah 0,1868-0,3342 g air/detik. Rentang nilai laju rehidrasi pada 
suhu 60
o
C adalah 0,2271-0,3990 g air/detik. Rentang nilai laju rehidrasi 
pada suhu 70
o
C adalah 0,2629-0,5408 g air/detik. Rentang nilai laju 
rehidrasi pada suhu 80
o
C adalah 0,4605-1,4315 g air/detik. Kadar air 
sebesar 1,15-3,20%; Persentase penyerapan air 94,54-158,73%; aw 
sebesar 0,315-0,40; kesimpulan warna adalah merah keunguan. 
Pengujian organoleptik nilai terbaik adalah penambahan Ca-laktat 
0,1% dan nilai terendah adalah penambahan Ca-laktat 0,6%.Aktivitas 
antioksidan sebesar 88,63 % dan 94,26%. total antosianin sebesar 
0,2590 mg/g berat kering dan 0,1127 mg/g berat kering. 
 
Kata kunci: beras hitam, pisang susu (Musa paradisiaca L. “Susu”), 
kalsium laktat (C6H10CaO6), sereal sarapan 
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Black Rice (Oryza sativa L. indica) is one of rice variety that 
common growed in Indonesia territory. Black rice have many 
benefit, one of them it have a high activity of antioxidant. One of 
utilization of black rice is can be treated as breakfast cereal. The used 
of banana (Musa paradisiaca L. “Susu”)  in cereal breakfast 
production is act as taste and aroma giver for cereal breakfast and 
also utilization of local commodity. The addition of Calcium Lactate 
(C6H10CaO6) will influenced the starch gelatinization process from 
the cereal breakfast. The starch gelatinization also will influenced the 
physchochemistry and organoleptic properties of breakfast cereal. 
The usage level of C6H10CaO6 is 0%; 0.1%; 0.2%; 0.3%; 0.4%; 
0.5%; and 0.6%. Based of the result that analyzed using ANOVA 
(Analysis of Variance) test with α = 5%, there was significant 
difference in rehydration rate, water absorption percentage, colour, 
moisture contents, and organoleptic properties. Rehydration rates in 
30
o
C were 0.1173-0.2315 g water/s. Rehydration rates in 40
o
C were 0.1526-
0.2921 g water/s. Rehydration rates in 50
o
C were 0.1868-0.3342 g water/s. 
Rehydration rates in 60
o
C were 0.2271-0.3990 g water/s. Rehydration rates 
in 70
o
C adalah 0.2629-0.5408 g water/s. Rehydration rates in 80
o
C were 
0.4605-1.4315 g water/s. Moisture contents is 1.15-3.20%; water absorption 
percentage is 94.54-158.73%; capacity water activity (aw) is 0.315-0.40. 
The colour conclusion is red purple. The best Ca-lactate usage level from 
organoleptic tests is 0.1% and the unfavorite is Ca-lactate 0.6%. The total 
anthocyanin content is 0.2590 mg/g dry basis dan 0.1127 mg/g dry 
basis.; the antioxidant activity is 88.63 % dan 94.26%. 
 
Keywords: black rice, banana (Musa paradisiaca L. “Susu”), calcium 
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